
腊味腊鸭烘干设备价格
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产品详情

腊味腊鸭烘干设备价格    安全可靠的保护措施：肉制品专用烘干设备是一种热量转移装置，烘干过
程主要以除湿和排湿过程完成，大部分热量来自于空气，产品不会出现烤焦或过度烘干等情况，属于柔
性烘干，安全可靠。在操作腊鸭烘干机时，首先要对它进行了解，腊鸭烘干机配置了一个型电脑触摸屏
面板，主页面显示的是烤房内部的温湿度、烘干进度、烘干机每个部件的运行状态等，可以详细的知道
烤房运行情况,赛百诺烘干机能对对烘干设备指标的调试控制，烘出来的腊鸭色泽光润、呈自然红色，脂
肪雪白，条纹均匀，腊衣紧贴、结构紧凑、弯曲有弹性,广东省清远市的李总，做腊鸭已经有几十年了，
原来采用烧柴火的方式进行干燥，烘干时间长，而现如今市场需求量大，所以往往供应不求。烧柴温度
也不好控制根本掌握不了，都是凭感觉靠经验来的，后来他使用了我们腊鸭热泵烘干机后烘干一吨的腊
鸭仅需要25-38个小时，烘干品质好，时间也是大大缩短了腊味腊鸭烘干设备
腊味腊鸭烘干设备价格
工艺流程：

1.选好的鸭

   制板鸭的原料鸭愈肥愈好，并以未生蛋和未换毛者为佳。

2.屠宰

   按要求把鸭子屠宰好，压平

3.腌制

（1）擦盐。将精盐于锅中炒干，并加入0.125%的茴香，炒至水气蒸发后，取出磨细。

腌制前后将鸭称重，用其重的6.25%的干盐。将盐的3/4从颈部切口中装入，在工作台上反复翻揉，务使
盐均匀地粘满腹腔各部。其1/4的盐擦于体外，应以胸肌、小腿肌和口腔为主。擦盐后依次码在缸中，经
盐渍12小时后取出，提起后翅，撑开肛门，使腔中盐水全部流出，这称为扣卤。然后再叠于缸中，经8小



时左右进行第二次扣卤。

（2）复腌。第二次扣卤后，用预先经处理的老卤，从肋部切口灌满后再依次浸入卤缸中。所浸数量不宜
太多，以免腌制不均。码好后，用竹签制的棚形盖盖上，并压上石头，使鸭全部浸于卤中。腹腌的时间
按季节而定，在农历小雪至大雪期间，大鸭（活鸭2公斤以上）22小时，中鸭（1.5～2公斤）18小时，小
鸭（1.5公斤以下）16小时；大雪至立春期间，大鸭为18小时，中鸭为16小时，小鸭为14小时。也可平均
复腌20～24小时。

4.烘干

   将其挂入竹杠上，放入空气能板鸭烘干房。以空气能板鸭烘干机为例设置烘干参数，首先45~50℃
热风干燥约6小时后，移置于约15℃冷风处冷却5~8小时，使鸭体定型，并可使皮肤出现乳白色，如用一
次烘干时，则皮肤易变暗褐色，外观不良。冷却后之鸭只再以45~50℃热风干燥。

5.包装

   按要求打包分装。美味的腊鸭就完成了，秋冬佳节就可以做菜了干锅板鸭煮莴笋、啤酒烧板鸭、给
我们的冬季带来暖意和美好的回忆。可适用于腊鸭、腊肉、腊鸭、腊排、牛肉干、鸭肉干等食品类烘干
。功能强大、性能稳定、技术成熟、适用性广泛,烘干过程无需要专人看管，物料烘好后或烘干温度达到
后机组会自动停机，以达到节能效果，机组在常温常压下运行，并且在烘干过程中机组会产生冷风，将
冷风直接排入工作车间可提高室温度,腊鸭烘干中，先将捆绑好的腊鸭挂入空气能热泵腊鸭烘干房中。腊
鸭干燥过程不仅要去除物料中的水分，使其达到成品的标准含水量，还影响腊鸭的色、味、形(外观)等
观感的指标要求，这个与腊鸭产品在今后一段时间的保质期内不发霉、不发酵、不变质也息息相关腊味
腊鸭烘干设备

腊味腊鸭烘干设备价格    系统的智能化操控性：赛百诺肉制品烘干机采用全自动智能化PLC操作模块
，对温度及湿度进行精确动态监控，使烘干物料在设定的工艺参数内能精确控制，温度、湿度、时间的
精确控制直接保证了产品的高质量成品率，且该套设备的自动启停功能方便了操作人员的灵活性，对企
业实现标准化生产起到促进作用。在选择烘干机时，要选好的品牌厂家，有服务，无后顾之忧，另外大
厂家有丰富的烘干经验，可以减少烤房设计不合理的风险,热泵腊鸭烘干机装置中的干燥介质是在封闭的
空间循环；不受外界气候条件的影响，一年四季均在同一条件下平稳运行，所以干燥质量非常良好腊味
腊鸭烘干设备腊味腊鸭烘干设备价格    肉品肉类特性：肉品肉类繁多，但常见的干制肉品有猪肉类、
牛肉类、鸡鸭肉类及水产品类，其中大多数猪肉类及牛肉类产品的烘干工艺及温度控制和湿度控制基本
相同，然而，外观形状的较大区别，在很大程度上影响着烘干的时效性，以猪肉脯和腊肠为例，因形状
不同，两者烘干时间差异较大。鸡肉鸭肉类产品多数情况干燥温度低于以上两种产品，然而，温度的降
低，意味着烘干时间的延长，在肉品干燥方面，鱼品的干制较之前面几种产品，区别较大，必须采用特
殊干燥设备及烘干工艺进行干制，才可得到品质优异的干制品。赛百诺品牌的高温热泵烘干技术解决了
普通烘干机能耗高、能效低、时间长，温度均匀，湿度可控，污染大的问题，可以替代供热锅炉和普通
烘干机的使用，减少由于使用燃煤、燃油锅炉引起的有害气体的排放，提高大气环境质量，充分利用可
再生资源和节约常规优质能源，更有利于社会的可持续发展。空气能烘干机比任何传统干燥设备更有效
的保护干燥物的色、香、味、个体形态和有效及营养成分。我司特有的烤房设计，让热量在烤房内部均
匀的分布，起到一个均匀烘干的效果，烤房采用冷库板制作，又很好的降低了热量的损耗，上下循环的
风路，让腊鸭始终保持垂直的形状，新设计的人性化控制面板，让用户更简单的使用烘干机,目前的节能
改造大环境中，热泵烘干机作为一款新式的节能设备，被越来越多的消费者采用，在我国，煤改电进行
的如火如荼中，热泵型的烘干机甚至被积极推行腊味腊鸭烘干设备腊味腊鸭烘干设备价格
空气能热泵板鸭烘干机的优势：

  1.节约能源运行成本低

节约能源是板鸭烘干机应用的出发点，也是主要的优点。传统干燥器的效率只有30％～50％，而用板鸭
烘干机干燥在烘干的同时吸收排湿过程中产生的湿热空气和周围空气中的热量，大大提高机组的能效，



可达到150～250%的能效，比电加热烘干节能50%以上的费用，大大降低了运行成本。

  2. 烘干品质好、外观漂亮

板鸭烘干机是一种温和的干燥方式，接近自然干燥，表面水分的蒸发速度与内部水分向表面迁移速度比
较接近，使被干燥物品的品质好、色泽好、产品等级高。用普通的干燥方法得到的芳香类挥发性物质保
留少、耐热性差的维生素保留低、颜色变化较大。板鸭烘干机能较好地保持板鸭原有的色泽、风味及营
养成分。

  3. 烘干参数易于控制且可调范围宽

板鸭烘干机干燥过程中，循环空气的温度、湿度及循环流量可得到准确有效的控制，且温度调节范围为
常温到85℃，相对湿度调节范围为15％～85％，并且可以多品种，多种类的不同产品烘干。

  4.环境友好无污染

物料干燥不仅要求提高产品质量和节约能耗，同时必须对环境友好。基于相同的评价标准，板鸭烘干机
对全球变暖的影响与电释放的CO2相比是很小的。在烘干的过程中不产生有害物质。对环境的友好是热
泵干燥的优点。提倡应用热泵来减少CO2的排放，它将得到进一步应用。

  5.绿色环保无安全隐患

板鸭烘干机运行过程无三废（废水、废气、废渣）产生，对环境没有污染，绿色环保。可以替代供热锅
炉的使用，减少由于使用燃煤、燃油锅炉引起的有害气体的排放，提高大气环境质量，充分利用可再生
资源和节约常规优质能源，更有利于社会的可持续发展，具有良好的经济效益和社会效益，其市场前景
广阔。目前的节能改造大环境中，热泵烘干机作为一款新式的节能设备，被越来越多的消费者采用，在
我国，煤改电进行的如火如荼中，热泵型的烘干机甚至被积极推行,解决传统除湿设备在高温低湿条件下
的除湿性能差甚至空转（压缩机运转不除水）技术难题腊味腊鸭烘干设备
腊味腊鸭烘干设备价格    品质控制及稳定性：该套设备在烘干过程中，可实现无人值守，各时段烘干
参数一目了然，烘干产品的外观、形状、品相始终如一，不受外界环境的因素影响，对生产高品质产品
及其适合，力助企业实现规模化生产。热泵腊鸭烘干机装置中的干燥介质是在封闭的空间循环；不受外
界气候条件的影响，一年四季均在同一条件下平稳运行，所以干燥质量非常良好,通过不同客户的使用情
况，不断的对腊鸭干燥的了解，我司精益求精，陆续的对腊鸭设备进行更新换代，以求降低客户的生产
成本，改善客户的生产环境，提高客户产品的品质,空气能烘干机真的有那么神奇吗?我只能举例说明：在
广东茂名，黄总采用我们一台10P腊鸭热泵烘干机，用于烘干腊鸭，每天产量为1500斤，烘出来的腊鸭色
泽光润、呈自然红色，条纹均匀，腊衣紧贴、结构紧凑、弯曲有弹性；切面肉质光滑无空洞、无杂质手
质感好，香味扑鼻腊味腊鸭烘干设备
腊味腊鸭烘干设备价格
工艺流程：

1.选好的鸭

   制板鸭的原料鸭愈肥愈好，并以未生蛋和未换毛者为佳。

2.屠宰

   按要求把鸭子屠宰好，压平

3.腌制

（1）擦盐。将精盐于锅中炒干，并加入0.125%的茴香，炒至水气蒸发后，取出磨细。



腌制前后将鸭称重，用其重的6.25%的干盐。将盐的3/4从颈部切口中装入，在工作台上反复翻揉，务使
盐均匀地粘满腹腔各部。其1/4的盐擦于体外，应以胸肌、小腿肌和口腔为主。擦盐后依次码在缸中，经
盐渍12小时后取出，提起后翅，撑开肛门，使腔中盐水全部流出，这称为扣卤。然后再叠于缸中，经8小
时左右进行第二次扣卤。

（2）复腌。第二次扣卤后，用预先经处理的老卤，从肋部切口灌满后再依次浸入卤缸中。所浸数量不宜
太多，以免腌制不均。码好后，用竹签制的棚形盖盖上，并压上石头，使鸭全部浸于卤中。腹腌的时间
按季节而定，在农历小雪至大雪期间，大鸭（活鸭2公斤以上）22小时，中鸭（1.5～2公斤）18小时，小
鸭（1.5公斤以下）16小时；大雪至立春期间，大鸭为18小时，中鸭为16小时，小鸭为14小时。也可平均
复腌20～24小时。

4.烘干

   将其挂入竹杠上，放入空气能板鸭烘干房。以空气能板鸭烘干机为例设置烘干参数，首先45~50℃
热风干燥约6小时后，移置于约15℃冷风处冷却5~8小时，使鸭体定型，并可使皮肤出现乳白色，如用一
次烘干时，则皮肤易变暗褐色，外观不良。冷却后之鸭只再以45~50℃热风干燥。

5.包装

   按要求打包分装。美味的腊鸭就完成了，秋冬佳节就可以做菜了干锅板鸭煮莴笋、啤酒烧板鸭、给
我们的冬季带来暖意和美好的回忆。腊鸭烘干中，先将捆绑好的腊鸭挂入空气能热泵腊鸭烘干房中。腊
鸭干燥过程不仅要去除物料中的水分，使其达到成品的标准含水量，还影响腊鸭的色、味、形(外观)等
观感的指标要求，这个与腊鸭产品在今后一段时间的保质期内不发霉、不发酵、不变质也息息相关,空气
能烘干机真的有那么神奇吗?我只能举例说明：在广东茂名，黄总采用我们一台10P腊鸭热泵烘干机，用
于烘干腊鸭，每天产量为1500斤，烘出来的腊鸭色泽光润、呈自然红色，条纹均匀，腊衣紧贴、结构紧
凑、弯曲有弹性；切面肉质光滑无空洞、无杂质手质感好，香味扑鼻,有部分客户用燃煤火管热风炉这种
方法干燥腊鸭，它存在着产品受煤灰污染，干燥周期长（一般要72小时以上），能耗大的缺点，目前正
在积极的改进升级设备，很多都换上了环保卫生的空气能烘干机，这是一个趋势腊味腊鸭烘干设备

腊味腊鸭烘干设备价格    安全可靠的保护措施：肉制品专用烘干设备是一种热量转移装置，烘干过
程主要以除湿和排湿过程完成，大部分热量来自于空气，产品不会出现烤焦或过度烘干等情况，属于柔
性烘干，安全可靠。腊鸭烘干机，具有烘干加除湿功能，温度能达到8到75度，可适合不同腊味的烘干,
我司采用美国高精度数字传感器，能准确的检测到温、湿度值，同时可以设定不同参数数据，烘干时，
烘干数量决定了烤房的大小以及物料架的数量，这时候就要求烤房的热风循环一定要均匀，赛百诺热泵
烘干机根据腊鸭的摆放来合理的设计烤房风路，让烤房的每一个角落都有循环热风经过，使烘干品质达
到统一,在操作腊鸭烘干机时，首先要对它进行了解，腊鸭烘干机配置了一个型电脑触摸屏面板，主页面
显示的是烤房内部的温湿度、烘干进度、烘干机每个部件的运行状态等，可以详细的知道烤房运行情况
腊味腊鸭烘干设备腊味腊鸭烘干设备价格    系统的智能化操控性：赛百诺肉制品烘干机采用全自动智
能化PLC操作模块，对温度及湿度进行精确动态监控，使烘干物料在设定的工艺参数内能精确控制，温
度、湿度、时间的精确控制直接保证了产品的高质量成品率，且该套设备的自动启停功能方便了操作人
员的灵活性，对企业实现标准化生产起到促进作用。腊鸭烘干机，具有烘干加除湿功能，温度能达到8到
75度，可适合不同腊味的烘干,赛百诺烘干机适用范围广，不受天气影响，可广泛适用于食品、农副产品
、海产品、中草药、工业等烘干,节能腊肉腊鸭烘干机用空气能热泵烘干机，空气能热泵烘干机为烘干设
备中新型烘干设备，其节能主要表现在运行过程中，空气能热泵腊肉腊鸭烘干机在运行过程中只需有少
量的电能，吸收空气中的热能进行加热，空气能热泵烘干机运行费用低腊味腊鸭烘干设备
腊味腊鸭烘干设备价格
工艺流程：

1.选好的鸭

   制板鸭的原料鸭愈肥愈好，并以未生蛋和未换毛者为佳。



2.屠宰

   按要求把鸭子屠宰好，压平

3.腌制

（1）擦盐。将精盐于锅中炒干，并加入0.125%的茴香，炒至水气蒸发后，取出磨细。

腌制前后将鸭称重，用其重的6.25%的干盐。将盐的3/4从颈部切口中装入，在工作台上反复翻揉，务使
盐均匀地粘满腹腔各部。其1/4的盐擦于体外，应以胸肌、小腿肌和口腔为主。擦盐后依次码在缸中，经
盐渍12小时后取出，提起后翅，撑开肛门，使腔中盐水全部流出，这称为扣卤。然后再叠于缸中，经8小
时左右进行第二次扣卤。

（2）复腌。第二次扣卤后，用预先经处理的老卤，从肋部切口灌满后再依次浸入卤缸中。所浸数量不宜
太多，以免腌制不均。码好后，用竹签制的棚形盖盖上，并压上石头，使鸭全部浸于卤中。腹腌的时间
按季节而定，在农历小雪至大雪期间，大鸭（活鸭2公斤以上）22小时，中鸭（1.5～2公斤）18小时，小
鸭（1.5公斤以下）16小时；大雪至立春期间，大鸭为18小时，中鸭为16小时，小鸭为14小时。也可平均
复腌20～24小时。

4.烘干

   将其挂入竹杠上，放入空气能板鸭烘干房。以空气能板鸭烘干机为例设置烘干参数，首先45~50℃
热风干燥约6小时后，移置于约15℃冷风处冷却5~8小时，使鸭体定型，并可使皮肤出现乳白色，如用一
次烘干时，则皮肤易变暗褐色，外观不良。冷却后之鸭只再以45~50℃热风干燥。

5.包装

   按要求打包分装。美味的腊鸭就完成了，秋冬佳节就可以做菜了干锅板鸭煮莴笋、啤酒烧板鸭、给
我们的冬季带来暖意和美好的回忆。它的易用性体现在很多个方面，其一，全程都是使用电源，这对生
产者来说简单易得；其二，它采用的型电脑控制系统，只要半个小时的基础培训，就可以操作烘干机，
对温湿度及时间进行调节，不用再需要花费大量的时间金钱去专门培训烘干师傅；其三，我们生产讲究
环保卫生，它采用的密闭式烘干方式，且有多重的过滤措施，杜绝了污染气体及粉尘在表面的吸附，提
高了食品安全性,空气能热泵烘干机是使用电来做功，和煤加热烘干机相比，更干净卫生,腊鸭热泵烘干机
在目前是比较有优势的，性价比高的一款设备，那它是怎么选择呢？其中要重点关注以下几点：一、选
安装简单的，二、选自动化高的，三、选高效省成本的腊味腊鸭烘干设备
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